
	 日本の味わいを楽しむ
|	SAISONALE MENUS
	 MIT TRADITION KREIERT

DAS BLAU ÜBER DEN SCHWEIZER BERGGIPFELN 
TRIFFT AUF DIE AROMEN DES JAPANISCHEN
HOCHSOMMERS. NACH DER ZEIT DES JUNGEN 
GRÜNS ZEIGT SICH DIE NATUR IN VOLLER KRAFT,
WÄHREND DIE BERGE VON SOMMERLICHER
KLARHEIT ERFÜLLT SIND.

GENIESSEN SIE DIESEN HARMONISCHEN MOMENT, 
IN DEM ZWEI LANDSCHAFTEN IM LICHT UND IN DER 
FRISCHEN LUFT DES SOMMERS ZUSAMMENFINDEN.

ALLE PREISE IN CHF INKL. 8.1 % MWST
VEGETARISCHE GERICHTE  

HERKUNFT UNSERER FLEISCH- UND FISCHPRODUKTE
RINDFLEISCH: JAPAN, SCHWEIZ
GEFLÜGEL: SCHWEIZ
SCHWEINEFLEISCH: SCHWEIZ
IBERICO-SCHWEIN: SPANIEN
ENTE: FRANKREICH
FISCH: JAPAN, SPANIEN, PORTUGAL,
GRIECHENLAND, SCHWEIZ
KRUSTENTIERE: ITALIEN, KANADA, NORWEGEN
SCHALENTIERE: JAPAN, FRANKREICH
OKTOPUS: ITALIEN

ZUR GEWÄHRLEISTUNG HÖCHSTER QUALITÄT 
KANN DIE HERKUNFT EINZELNER PRODUKTE,
INSBESONDERE VON SEEIGEL UND AAL,
JE NACH SAISON UND WITTERUNG VARIIEREN. 

FÜR AUSKÜNFTE ZUR AKTUELLEN HERKUNFT,
ZU DEN ZUTATEN SOWIE ZU ALLERGENEN UND
UNVERTRÄGLICHKEITEN STEHT IHNEN UNSER
TEAM GERNE ZUR VERFÜGUNG.



SEAM特選献立

seam’s
	 signature menu

	 焼きおこげ寿司
|	GEBRATENER SUSHI-REIS
NEGITORO
BLUEFIN-THUNFISCH-TATAR MIT
FRÜHLINGSZWIEBEL AUF KNUSPRIGEM REIS 

	 本日のお造り 
|	SASHIMI DES TAGES
CHEF’S SASHIMI-AUSWAHL — FÜNF SORTEN 
TÄGLICH WECHSELNDE AUSWAHL VON FÜNF SORTEN, 
STETS MIT MAGEREM UND FETTEM BLUEFIN-
THUNFISCH SOWIE TAGESFISCH, DIE RESTLICHEN 
SORTEN VARIIEREN JE NACH TAGESFANG

	 天麩羅
|	CHEF YUSUKES TEMPURA
TEMPURA-VARIATION AUS SAISONALEM	
GEMÜSE UND MEERESFRÜCHTEN

	 逸品料理
|	SAISONALE SPEZIALITÄTEN
GEGRILLTES JAPANISCHES A5-WAGYU	
MIT SAISONALEM GEMÜSE
ZARTE WAGYU-RÖLLCHEN MIT
FEINER WASABI-SAUCE

	 釜炊き御飯
|	REIS AUS DEM GUSSEISENTOPF
WAGYU SHIGURENI REIS	
LANGSAM GESCHMORTES WAGYU IN SÜSSER
SOJASAUCE MIT FRISCHEM INGWER 

青嶺（せいれい）

SEIREI –
	 Sommerblau
	 der Berggipfel

	 本日のお造り 
|	SASHIMI DES TAGES
TAGESFISCH MIT RYUKYU-DRESSING
FRISCHER SAISONALER FISCH MIT SOJASAUCE, 
INGWER, YUZU UND SESAM, KLAR UND FEIN IM 
GESCHMACK

	 旬の彩り— 季節の一皿
|	SAISONALE KREATIONEN
JAPANISCHES A5-WAGYU MIT
SOMMERLICHEM GEMÜSESALAT
ZART BLANCHIERTES JAPANISCHES WAGYU-RIND-
FLEISCH MIT FRISCHEM SAISONGEMÜSE,
ALS SALAT SERVIERT MIT KRÄFTIG-WÜRZIGEM
SESAM-MISO-DRESSING

KNUSPRIGER ZARTER OKTOPUS
MIT WÜRZIGER TOMATENSAUCE
SCHONEND GESCHMORTER OKTOPUS,
ZART UND KNUSPRIG AUSGEBACKEN, 
SERVIERT MIT EINER AROMATISCH
WÜRZIG-SÄUERLICHEN TOMATENSAUCE

	 逸品料理
|	SAISONALE SPEZIALITÄTEN
KNUSPRIGER TAGESFISCH MIT
FRÜHLINGSZWIEBEL UND INGWER-MISO
LEICHT FRITTIERTER TAGESFISCH MIT
SANFT GEDÄMPFTER FRÜHLINGSZWIEBEL,
GLASIERT MIT KRÄFTIGEM INGWER-MISO UND
AROMATISCHER SCHÄRFE VON SCHWARZEM SHICHIMI

	 手巻き寿司 
|	TEMAKI (HANDGEROLLTES SUSHI)
NEGITORO (2 STÜCK)
FEIN GEHACKTES BLUEFIN-THUNFISCH-OTORO
MIT FRÜHLINGSZWIEBELN

	 麺もの
|	MORIOKA-NUDELN IN BRÜHE
JAPANISCHES A5-WAGYU SHABU-SHABU	
MIT MORIOKA-NUDELN
HAUCHDÜNN GESCHNITTENES A5-WAGYU,
SANFT IN KLARER DASHI-BRÜHE GEGART,
SERVIERT MIT SEIDIGEN MORIOKA-NUDELN

MENU FÜR 2 – 220 (110 PRO PERSON) MENU FÜR 2 – 260 (130 PRO PERSON)


